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บทที ่4 
ผลการทดลอง 

 

4.1 ศึกษาผลของรูปแบบการตัดแต่งต่อการเปลีย่นแปลงคุณภาพและอายุการวางจ าหน่ายของ 
 สับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค 
 
4.1.1 การสูญเสียน า้หนักสด 
 สับปะรดทุกรูปแบบการตดัแต่งมีการสูญเสียน ้ าหนกัสดเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา 
ในวนัท่ี 2 และ 4 ของการเก็บรักษาสับปะรดท่ีหั่นตามยาวแลว้หั่นขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลมีการ
สูญเสียน ้าหนกัสดสูงสุดเท่ากบัร้อยละ 0.0061 และ 0.0114 ตามล าดบั (รูปท่ี 1.1) ในขณะท่ีสับปะรดท่ี
หั่นช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลมีการสูญเสียน ้ าหนักน้อยสุดเท่ากับร้อยละ 0.0011 และ 0.0072 
ตามล าดบั เม่ือเขา้สู่วนัท่ี 6 ของการเก็บรักษาสับปะรดท่ีหัน่ช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลและสับปะรดท่ี
หัน่ตามยาวแลว้หัน่ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลมีการสูญเสียน ้ าหนกันอ้ยกวา่การหัน่รูปแบบอ่ืนๆ โดยมี
ค่าเท่ากบัร้อยละ 0.0164  (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 1) แต่อย่างไรก็ดีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา
สับปะรดท่ีหัน่ตามรูปแบบต่างๆ ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ 
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รูปท่ี 1.1 การสูญเสียน ้าหนกัของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภครูปแบบต่างๆ ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10  

องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 
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4.1.2 ความแน่นเนือ้ 
 เม่ือเร่ิมตน้เก็บรักษาความแน่นเน้ือของสับปะรดมีค่าเท่ากบั 7.45 N และมีค่าอยูร่ะหวา่ง 5.19-
6.92 N สับปะรดท่ีหัน่ช้ินตามขวางมีค่าความแน่นเน้ือมากกว่าสับปะรดท่ีหั่นรูปแบบอ่ืนๆ อย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติในวนัท่ี 2 ของการเก็บรักษา (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 2) สับปะรดทุกรูปแบบการตดั
แต่งมีค่าความแน่นเน้ือลดลงในวนัท่ี 4 ของการเก็บรักษา โดยสับปะรดท่ีหัน่ตามขวางแลว้แบ่งคร่ึงมี
ค่าความแน่นเน้ือสูงสุดเท่ากบั 5.95 N และยงัคงมีค่าความแน่นเน้ือเพิ่มสูงข้ึนในวนัท่ี 6 ของการเก็บ
รักษา สับปะรดท่ีหั่นช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลมีค่าความแน่นเน้ือสูงกว่าสับปะรดท่ีหัน่ตามยาวแลว้
หัน่ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผล (รูปท่ี 1.2) โดยมีค่าเท่ากบั 6.92 N ในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา    
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รูปท่ี 1.2 ค่าความแน่นเน้ือของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภครูปแบบต่างๆ ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
  10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 
 
4.1.3 ปริมาณวติามินซี 
 ปริมาณวิตามินซีทั้งหมดของสับปะรดมีค่าลดลงในวนัท่ี 2 4 และ 6 ของการเก็บรักษา (รูปท่ี 
1.3) โดยสับปะรดท่ีหัน่ตามยาวแลว้หั่นขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลมีปริมาณวิตามินซีทั้งหมดสูงกว่า
สับปะรดท่ีหัน่ตามรูปแบบอ่ืนๆ ในวนัท่ี 2 และ 6 ของการเก็บรักษา โดยมีค่าเท่ากบั 1.95 และ 1.13 
mg/100 gFW ในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษาสับปะรดท่ีหั่นช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลมีปริมาณ
วิตามินซีเพิ่มข้ึนมากกวา่สับปะรดท่ีหัน่ตามยาวแลว้หัน่หัน่ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลอยา่งมีนยัส าคญั
ทางสถิติ (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 3)  
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รูปท่ี 1.3 ปริมาณวิตามินซีทั้งหมดของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภครูปแบบต่างๆ ท่ีเก็บรักษาท่ี
   อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 
 
4.1.4 ปริมาณกรดอนิทรีย์ 
 รูปแบบการตดัแต่งของสับปะรดไม่มีผลต่อปริมาณกรดอินทรียต์ลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
ในวนัท่ี 2 และ 4 ของการเก็บรักษาสับปะรดท่ีหัน่ทุกรูปแบบมีปริมาณกรดอินทรียเ์พิ่มข้ึน ยกเวน้
สับปะรดท่ีหัน่ตามขวางท่ีมีปริมาณกรดอินทรียล์ดลงในวนัท่ี 2 ของการเก็บรักษา และสับปะรดท่ีหัน
ตามยาวแลว้หั่นตามขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลท่ีมีปริมาณกรดอินทรียล์ดลงในวนัท่ี 4 ของการเก็บ
รักษา (รูปท่ี 1.4) ในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษาสับปะรดท่ีหัน่ช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลมีปริมาณ
กรดอินทรียม์ากกวา่สับปะรดท่ีหัน่ตามยาวแลว้หัน่ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผล(ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 4)  
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รูปท่ี 1.4 ปริมาณกรดอินทรียข์องสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภครูปแบบต่างๆ ท่ีเก็บรักษาท่ี    

อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 
 
4.1.5 ปริมาณของแข็งทีล่ะลายน า้ได้ 
 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดข้องสับปะรดมีค่าอยูร่ะหวา่ง 12.83-15.60 °Brix สับปะรดทุก
รูปแบบการหัน่มีปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดล้ดลงในวนัท่ี 2 ของการเก็บรักษา โดยสับปะรดท่ีหัน่
ช้ินตามขวางมีปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดสู้งสุดเท่ากบั 14.23 °Brix (รูปท่ี 1.5) ในวนัท่ี 4 ของการ
เก็บรักษา สับปะรดท่ีหัน่ตามขวางแลว้แบ่งคร่ึงและสับปะรดท่ีหัน่ตามยาวแลว้หัน่ขวางสิบหกช้ินต่อ
คร่ึงผลยงัคงมีปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดล้ดลง ในขณะท่ีสับปะรดท่ีหัน่ช้ินตามขวางและสับปะรด
ท่ีหัน่ช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลมีปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดเ้พิ่มข้ึน ตรงขา้มกบัในวนัท่ี 6 ของการ
เก็บรักษาสับปะรดท่ีหัน่ในรูปแบบดงักล่าวกลบัมีค่าลดลง (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 5) สับปะรดท่ีหั่น
ตามยาวแลว้หั่นขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลมีปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดสู้งกว่าสับปะรดท่ีหั่นใน
รูปแบบอ่ืนๆ ในวนัท่ี 6 และ 8 ของการเก็บรักษา  
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รูปท่ี 1.5 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดข้องสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภครูปแบบต่างๆ ท่ีเก็บรักษา
  ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 
 
4.1.6 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 
 จากการทดลองพบว่าเม่ือเร่ิมตน้เก็บรักษาสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคมีค่าความเป็นกรด-
ด่างเท่ากบั 3.60 ในวนัท่ี 2 ของการเก็บรักษา สับปะรดท่ีหัน่ตามขวางแลว้หัน่คร่ึงมีค่าความเป็นกรด-
ด่างเพิ่มมากข้ึนและมีค่ามากสุดเท่ากบั 3.62 สับปะรดทุกรูปแบบการตดัแต่งมีค่าความเป็นกรด-ด่าง
ลดลงในวนัท่ี 4 ของการเก็บรักษา (รูปท่ี 1.6) โดยสับปะรดท่ีหัน่ตามยาวแลว้หัน่ขวางสิบหกช้ินต่อ
คร่ึงผลมีค่าความเป็นกรด-ด่างสูงกว่าสับปะรดท่ีหัน่รูปแบบอ่ืนๆ อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติในวนัท่ี 4 
ของการเก็บรักษา (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 6) เม่ือเขา้สู่วนัท่ี 6 ของการเก็บรักษาสับปะรดท่ีหัน่ตามยาว
ส่ีช้ินต่อคร่ึงผลและสับปะรดท่ีหั่นตามยาวแลว้หั่นขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลมีค่าความเป็นกรด-ด่าง
นอ้ยกวา่สับปะรดท่ีหัน่รูปแบบอ่ืนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ โดยมีค่าเท่ากบั 3.36 และ 3.29 ตามล าดบั 
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รูปท่ี 1.6 ค่าความเป็นกรด-ด่างของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภครูปแบบต่างๆ ท่ีเก็บรักษาท่ี
 อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 
 
4.1.7 การเปลีย่นแปลงสีเนือ้ 
 การเปล่ียนแปลงสีเน้ือของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคดูจากค่า L* a* b* และ °Hue จาก
การทดลองพบวา่รูปแบบการตดัแต่งสับปะรดทั้งส่ีรูปแบบไม่มีผลต่อค่า L* ของเน้ือสับปะรด โดยใน
วนัท่ี 2 และ 6 ของการเก็บรักษาค่า L* ของสับปะรดท่ีหัน่รูปแบบต่างๆ มีค่า L* ลดลง (รูปท่ี 1.7A) 
สับปะรดท่ีหัน่ช้ินตามขวางมีค่า L* สูงสุด รองลงมาคือสับปะรดท่ีหัน่ตามขวางแลว้แบ่งคร่ึง (ตาราง
ภาคผนวก ก. ท่ี 7) แต่อย่างไรก็ดีสับปะรดท่ีหั่นในรูปแบบดงักล่าวมีอายุการเก็บรักษาเพียง 6 วนั
เท่านั้น ในขณะท่ีสับปะรดท่ีหัน่ช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลและสับปะรดท่ีหัน่ตามยาวแลว้หัน่ขวางสิบ
หกช้ินต่อคร่ึงผลสามารถเก็บรักษาไดน้าน 8 วนั โดยมีค่า L* เท่ากบั 61.14 และ 55.66 ตามล าดบั 
 ค่า a* เป็นท่ีบอกถึงช่วงสีเขียวไปจนถึงสีแดง ถ้าค่า a* ติดลบแสดงว่าสีของผลิตผลมีสี
ออกไปทางสีเขียว หากค่า a* มีค่าเป็นบวกแสดงวา่สีของผลิตผลมีสีออกไปทางสีแดง จากการทดลอง
พบวา่ค่า a* ของสับปะรดทุกรูปแบบมีค่าลดลงในวนัท่ี 2 และ 4 ของการเก็บรักษา โดยสับปะรดท่ีหัน่
ตามขวางมีค่า a* มากกวา่สับปะรดรูปแบบอ่ืนๆ อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติในวนัท่ี 4 ของการเก็บรักษา 
(ตารางภาคผนวก ก. ท่ี  8) สับปะรดท่ีหัน่ตามขวางแลว้แบ่งคร่ึงและสับปะรดท่ีหัน่ช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อ
คร่ึงผลมีค่า a* เพิ่มข้ึนในวนัท่ี 6 ของการเก็บรักษา ในขณะท่ีสับปะรดอีก 2 รูปแบบการตดัแต่งมีค่า a* 
ลดลง (รูปท่ี 1.7B) 
 สับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคมีค่า b* ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาอยูร่ะหวา่ง 11.57-19.45 
เม่ือเร่ิมตน้เก็บรักษาสับปะรดท่ีหัน่ตามขวางมีค่า b* มากกวา่สับปะรดรูปแบบอ่ืนๆ อยา่งมีนยัส าคญั
ทางสถิติ (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 9) และยงัคงมีค่า b* มากกวา่สับปะรดรูปแบบอ่ืนจนกระทัง่วนัท่ี 6 
ของการเก็บรักษา สับปะรดท่ีหัน่ตามยาวแลว้หั่นขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลมีค่า b* ลดลงในวนัท่ี 2 
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ของการเก็บรักษา (รูปท่ี 1.7C) ในขณะท่ีสับปะรดรูปแบบอ่ืนๆ มีค่า b* เพิ่มข้ึน ในวนัสุดทา้ยของการ
เก็บรักษาสับปะรดท่ีหัน่ตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลมีค่า b* มากกวา่สับปะรดท่ีหัน่ตามยาวแลว้หัน่ขวาง
สิบหกช้ินต่อคร่ึงผล แต่ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ 
 ค่า °Hue ของสับปะรดเม่ือเร่ิมตน้เก็บรักษามีค่าอยู่ระหว่าง 82.63-87.63 ค่า °Hue ของ
สับปะรดทุกรูปแบบมีค่า °Hue ลดลงในวนัท่ี 2 และ 6 ของการเก็บรักษา โดยสับปะรดท่ีหั่นช้ิน
ตามยาวมีค่า °Hue สูงสุดเท่ากบั 83.30 ในวนัท่ี 2 ของการเก็บรักษา (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 9) เม่ือเขา้สู่
วนัท่ี 4 ของการเก็บรักษาสับปะรดท่ีหัน่ช้ินตามขวางยงัคงมีค่า °Hue ลดลง ในขณะท่ีสับปะรดรูปแบบ
อ่ืนๆ มีค่า °Hue เพิ่มข้ึน ในวนัท่ี 6 ของการเก็บรักษา สับปะรดท่ีหัน่ช้ินตามยาวแลว้หัน่ขวางสิบหกช้ิน
ต่อคร่ึงผลมีค่า °Hue สูงสุดเท่ากบั 80.27 (รูปท่ี 1.7D) 
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รูปท่ี 1.7   ค่า L* (A), ค่า a* (B), ค่า b* (C) และค่า °Hue (D) ของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภค
 รูปแบบต่างๆ ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 
 
4.1.8 เช้ือจุลนิทรีย์ (total plate count)  
 เม่ือเร่ิมต้นเก็บรักษาปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมดของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคมีค่า
เท่ากบั 2.29 log CFU/g ในวนัท่ี 2 ของการเก็บรักษาสับปะรดทุกรูปแบบมีปริมาณเช้ือจุลินทรียเ์พิ่มข้ึน 
(รูปท่ี 1.8) โดยสับปะรดท่ีหัน่ตามยาวแลว้หัน่ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลมีปริมาณเช้ือจุลินทรียม์ากกวา่
สับปะรดท่ีหัน่รูปแบบอ่ืนๆ อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ เม่ือเขา้สู่วนัท่ี 4 ของการเก็บรักษา สับปะรดทุก
รูปแบบการตดัแต่งมีปริมาณเช้ือจุลินทรียล์ดลง สับปะรดท่ีหัน่ตามขวางแลว้แบ่งคร่ึงและสับปะรดท่ี
หัน่ช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลมีปริมาณเช้ือจุชินทรียล์ดลงในวนัท่ี 6 ของการเก็บรักษา โดยสับปะรดท่ี
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หั่นตามขวางมีปริมาณเช้ือจุลินทรียม์ากกว่าสับปะรดท่ีหั่นรูปแบบอ่ืนๆ อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ 
(ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 11) ในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษาสับปะรดท่ีหัน่ช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลมี
ปริมาณเช้ือจุลินทรียน์อ้ยสุดเท่ากบั 1.82 log CFU/g  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 1.8   ปริมาณเช้ือจุลินทรียข์องสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภครูปแบบต่างๆ ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  
 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 
 
4.1.9 การยอมรับของผู้บริโภค 
 คะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคแบ่งออกเป็นคะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคด้านการ
ยอมรับสี กล่ิน ความหวาน และการยอมรับโดยรวม จากการทดลองพบว่ารูปแบบการตัดแต่ง
สับปะรดไม่มีผลต่อคะแนนการยอมรับดา้นสี กล่ิน และการยอมรับโดยรวม โดยคะแนนการยอมรับ
ดงักล่าวมีค่าลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา การหัน่ตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลและการหัน่ตามยาวแลว้
หัน่ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลมีคะแนนการยอมรับดา้นสีมากกวา่การหัน่รูปแบบอ่ืน โดยมีค่าเท่ากนัใน
วนัท่ี 2  4 และ 8 ของการเก็บรักษา (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 12) ในขณะท่ีการหัน่ตามขวางแลว้แบ่งคร่ึง
มีคะแนนการยอมรับนอ้ยสุดเท่ากบั 1.40 คะแนน ในวนัท่ี 6 ของการเก็บรักษา (รูปท่ี 1.9A)  

คะแนนการยอมรับดา้นกล่ินของสับปะรดมีค่าลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาเช่นเดียวกบั
คะแนนการยอมรับดา้นสี โดยสับปะรดท่ีหัน่ตามขวางแลว้แบ่งคร่ึงและสับปะรดท่ีหัน่ตามยาวแลว้หัน่
ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลมีคะแนนการยอมรับดา้นกล่ินมากกว่าสับปะรดในรูปแบบอ่ืนๆ ในวนัท่ี 2 
ของการเก็บรักษา (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 13) แต่เม่ือเขา้สู่วนัท่ี 6 ของการเก็บรักษาสับปะรดท่ีหั่น
ตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลและสับปะรดท่ีหัน่ตามยาวแลว้หัน่ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลกลบัมีคะแนนการ
ยอมรับกล่ินมากกวา่สับปะรดในรูปแบบอ่ืนๆ (รูปท่ี 1.9B)  
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คะแนนการยอมรับความหวานของสับปะรดมีคะแนนลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา
รูปแบบการตดัแต่งสับปะรดมีผลต่อคะแนนการยอมรับความหวานของสับปะรดในวนัท่ี 4 ของการ
เก็บรักษาโดยการหั่นสับปะรดตามขวางมีคะแนนการยอมรับความหวานมากกว่าสับปะรดรูปแบบ
อ่ืนๆ อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 14) แต่เม่ือเขา้สู่วนัท่ี 6 ของการเก็บรักษา 
สับปะรดทุกรูปแบบการหัน่มีคะแนนการยอมรับความหวานลดลง ยกเวน้สับปะรดท่ีหัน่ตามยาวแลว้
หัน่ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลท่ีมีคะแนนการยอมรับความหวานเพิ่มข้ึนเท่ากบั 3.40 คะแนน อยา่งไรก็
ดีสับปะรดท่ีหัน่รูปแบบต่างๆ ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ ในวนัท่ี 6 ของการเก็บรักษา (รูปท่ี 1.9C)  

คะแนนการยอมรับโดยรวมมีค่าลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ในวนัท่ี 2 ของการเก็บ
รักษา สับปะรดท่ีหัน่ตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลมีคะแนนการยอมรับโดยรวมมากสุดเท่ากบั 4.20 คะแนน 
รองลงมาคือสับปะรดท่ีหัน่ตามขวางและสับปะรดท่ีหัน่ตามยาวแลว้หัน่ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผล ซ่ึงมี
ค่าเท่ากบั 3.80 คะแนน (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 15) คะแนนการยอมรับโดยรวมของสับปะรดท่ีหั่น
ตามยาวแลว้หัน่ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลมีคะแนนการยอมรับโดยรวมมากสุดเท่ากบั 3.00 คะแนน ใน
วนัท่ี 6 ของการเก็บรักษา (รูปท่ี 1.9D) แต่อยา่งไรก็ตามคะแนนการยอมรับโดยรวมไม่มีความแตกต่าง
กนัทางสถิติตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
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รูปท่ี 1.9   คะแนนการยอมรับดา้นสี (A), กล่ิน (B), ความหวาน (C) และคะแนนการยอมรับโดยรวม (D)   

ของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภครูปแบบต่างๆ ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 
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4.1.10 ลกัษณะอาการผดิปกติ 
 ลกัษณะอาการผิดปกติของสับปะรดท่ีพบคือ การเกิดสีน ้ าตาลบริเวณเน้ือของสับปะรด 
โดยมกัจะเกิดก ับเน้ือบริเวณใกล้แกนกลางของผล ล ักษณะอาการผิดปกติด ังกล่าวให้เป็น
คะแนนการยอมรับการเกิดอาการผิดปกติ โดยถ้าคะแนนการยอมรับมากแสดงว่าเกิดอาการ
ผิดปกติน้อยที่สุด หากคะแนนการยอมรับน้อยแสดงว่าเกิดอาการผิดปกติมาก จากการทดลอง
พบว่าคะแนนการเกิดอาการผิดปกติมีค่าลดลง โดยสับปะรดที่หั่นตามยาวแล้วหั่นขวางสิบหก
ชิ้นต่อคร่ึงผลมีคะแนนการยอมรับมากสุดเท่าก ับ 4.20 คะแนนในวนัที่ 2 ของการเก็บรักษา 
(ตารางภาคผนวก ก. ที่ 16) คะแนนการยอมรับของสับปะรดทุกรูปแบบการตดัแต่งมีค่าลดลง
ในวนัที่ 6 ของการเก็บรักษา โดยสับปะรดที่หั่นตามยาวแล้วหั่นขวางสิบหกชิ้นต่อคร่ึงผลมี
คะแนนการยอมรับมากกว่าสับปะรดในรูปแบบอื่นๆ อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (รูปที่ 1.10) 
รองลงมาคือสับปะรดที่หั่นตามยาวส่ีชิ้นต่อคร่ึงผล โดยมีค่าเท่าก ับ 3.20 และ 2.80 คะแนน 
ตามล าดับ 
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รูปท่ี 1.10 การเกิดอาการผดิปกติ (การเกิดอาการสีน ้าตาล) ของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภครูปแบบ      
               ต่างๆ ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 
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4.2 ศึกษาผลของอุณหภูมิต่อการเปลีย่นแปลงคุณภาพและอายุการวางจ าหน่ายของสับปะรดตัดแต่ง 
 พร้อมบริโภค 
 
4.2.1 การสูญเสียน า้หนักสด 
 สับปะรดท่ีเก็บรักษาทุกอุณหภูมิมีการสูญเสียน ้ าหนกัสดเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา 
อุณหภูมิในการเก็บรักษามีผลต่อการสูญเสียน ้ าหนักสดในวนัท่ี 6 และ 8 ของการเก็บรักษา โดย
สับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 และ 13 °C มีการสูญเสียน ้ าหนกัมากกว่าสับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10 °C อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 17) นอกจากน้ียงัพบว่าสับปะรดท่ี
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 °C มีการสูญเสียน ้ าหนักสดลดลงในวนัท่ี 8 ของการเก็บรักษา ในขณะท่ี
สับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 และ 10 °C  ยงัคงมีการสูญเสียน ้ าหนกัสดเพิ่มข้ึน สับปะรดตดัแต่ง
พร้อมบริโภคท่ีเก็บรักษาทุกอุณหภูมิมีอายกุารเก็บรักษานาน 8 วนั 
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รูปท่ี 2.1 การสูญเสียน ้าหนกัสดของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 10 และ  

องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 
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4.2.2 ความแน่นเนือ้ 
 ความแน่นเน้ือของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่างๆ มีค่าลดลงใน
วนัท่ี 2 และ 4 ของการเก็บรักษา โดยในวนัท่ี 2 ของการเก็บรักษาสับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C 
มีความแน่นเน้ือสูงกวา่สับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิอ่ืนๆ ในขณะท่ีสับปะรดท่ี
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 °C มีค่าความแน่นเน้ือน้อยท่ีสุด (ตารางภาคผนวก ก.ท่ี 18) สับปะรดท่ีเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 13 °C ยงัคงมีค่าความแน่นเน้ือลดลงและเส่ือมสภาพในวนัท่ี 4 ของการเก็บรักษา 
สับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 และ 10 °C กลบัมีค่าความแน่นเน้ือเพิ่มข้ึนในวนัท่ี 8 ของการเก็บ
รักษา (รูปท่ี 2.2)  
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รูปท่ี 2.2   ความแน่นเน้ือของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 10 และ 13 องศา

เซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 
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4.2.3 ปริมาณวติามินซี 
 สับปะรดท่ีเก็บรักษาทุกอุณหภูมิมีปริมาณวิตามินซีลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดย
สับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C มีปริมาณวติามินซีสูงกวา่สับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิอ่ืนๆ ใน
วนัท่ี 2 และ 4 ของการเก็บรักษา (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 19) อุณหภูมิมีผลต่อปริมาณวิตามินซีของ
สับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคในวนัท่ี 8 ของการเก็บรักษา โดยสับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 °C 
มีปริมาณวิตามินซีน้อยกว่าสับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ ในวนั
สุดทา้ยของการเก็บรักษาสับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 °C มีปริมาณวิตามินซีเท่ากบั 165 mg/100 
gFW (รูปท่ี 2.3) 
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รูปท่ี 2.3   ปริมาณวติามินซีของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 10 และ 13 องศา

เซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 
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4.2.4 ปริมาณกรดอนิทรีย์ 
 ปริมาณกรดอินทรียข์องสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13°C มีปริมาณ
กรดอินทรียสู์งกวา่สับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิอ่ืนๆ ในวนัท่ี 2 ของการเก็บรักษา (รูปท่ี 2.4) เม่ือเขา้
สู่วนัท่ี 6 ของการเก็บรักษา ปริมาณกรดอินทรีย์ของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10 °C มีค่ามากกว่าสับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (ตาราง
ภาคผนวก ก. ท่ี 20) และยงัคงมีค่ามากต่อเน่ืองในวนัท่ี 8 ของการเก็บรักษา โดยมีค่าเท่ากบัร้อยละ 
1.024 และ 0.576 ในวนัท่ี 8 และ 10 ของการเก็บรักษา  
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รูปท่ี 2.4   ปริมาณกรดอินทรียข์องสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 10 และ 13 

องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 
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4.2.5 ปริมาณของแข็งทีล่ะลายน า้ได้ 
 เม่ือเร่ิมตน้เก็บรักษาสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคมีปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าได้เท่ากบั 
15.17 °Brix สับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีเก็บรักษาทุกอุณหภูมิมีปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าได้
ลดลงในวนัท่ี 2 ของการเก็บรักษา โดยสับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13°C มีปริมาณของแข็งท่ี
ละลายน ้ าไดม้ากกวา่สับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิอ่ืน สับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13°C ยงัคงมี
ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดสู้งในวนัท่ี 4 ของการเก็บรักษา (รูปท่ี 2.5) เม่ือเขา้สู่วนัท่ี 8 ของการเก็บ
รักษาสับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10°C มีปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าได้สูงกว่าสับปะรดท่ีเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 21) โดยมีค่าเท่ากบั 15.30 
°Brix  
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รูปท่ี 2.5   ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดข้องสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 10  
               และ 13 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 
 
4.2.6 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 
 ค่าความเป็นกรด-ด่างของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคมีค่าลดลงตลอดการเก็บรักษา โดยใน
วนัท่ี 2 ของการเก็บรักษา สับปะรดตดัแต่งท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 °C มีค่าความเป็นกรด-ด่างนอ้ย
กวา่สับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 และ 13 °C (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 22) สับปะรดตดัแต่งพร้อม
บริโภคท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 °C ยงัคงมีค่าน้อยกวา่สับปะรดตดัแต่งท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C 
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติในวนัท่ี 6 และ 8 ของการเก็บรักษา (รูปท่ี 2.6)  
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รูปท่ี 2.6   ค่าความเป็นกรด-ด่างของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 10 และ 13 

องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 
 
4.2.7 การเปลีย่นแปลงสี 
 ค่าการเปล่ียนแปลงสีของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคประเมินจากค่า L* a* b* และ °Hue 
เช่นเดียวกบัการทดลองท่ี 1 จากการทดลองพบวา่ค่า L* ของสับปะรดท่ีเก็บรักษาทุกอุณหภูมิมีค่า L*
เพิ่มข้ึน โดยสับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C มีค่า L* มากสุดเท่ากบั 68.30 ในวนัท่ี 2 ของการเก็บ
รักษา (รูปท่ี 2.7A) และยงัคงมีค่ามากกวา่สับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิอ่ืนๆ จนกระทัง่วนัสุดทา้ย
ของการเก็บรักษา เช่นเดียวกบัสับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 °C ท่ีมีค่า L* นอ้ยตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 23) อยา่งไรก็ดีผลของอุณหภูมิต่อการเปล่ียนแปลงค่า L* ไม่มี
ความแตกต่างกนัทางสถิติ 
 ค่า a* ของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีเก็บรักษาทุกอุณหภูมิมีค่าเพิ่มข้ึนในวนัท่ี 2 และ 4 
ของการเก็บรักษา โดยสับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 °C มีค่า a* สูงกวา่สับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิอ่ืน (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 24) เม่ือเขา้สู่วนัท่ี 6 และ 8 ของการเก็บรักษา สับปะรดท่ีเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 4 °C มีค่า a* เพิ่มสูงข้ึนและมีค่ามากกวา่สับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิอ่ืน โดยมีค่าเท่ากบั 
3.42 และ 3.46 ตามล าดบั (รูปท่ี 2.7B)  
 ค่า b* เป็นบวกและมีค่าสูงแสดงวา่สับปะรดมีสีเหลืองมาก แต่หากค่า b* มีค่านอ้ยแสดงว่า
สับปะรดมีสีคล ่า จากการทดลองพบวา่สับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคมีค่า b* อยูร่ะหวา่ง 11.57-18.61 
(รูปท่ี 2.7C) ค่า b* ของสับปะรดตดัแต่งท่ีเก็บรักษาทุกอุณหภูมิมีค่า b* เพิ่มข้ึนในวนัท่ี 2 และ 6 ของ
การเก็บรักษา โดยสับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C มีค่า b* สูงกวา่สับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ
อ่ืนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ในขณะท่ีสับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 °C มีค่า b* นอ้ยสุด
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 25) 
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 สับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีเก็บรักษาทุกอุณหภูมิมีค่า °Hue มีแนวโนม้ลดลงในวนัท่ี 2 
และ 4 การเก็บรักษา โดยสับปะรดตดัแต่งท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C มีค่า °Hue สูงกวา่สับปะรดท่ีเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิอ่ืน (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 26) มีค่าเท่ากบั 86.48 และ 84.66 ตามล าดบั ในขณะท่ี
สับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 °C มีค่า °Hue เพิ่มข้ึนในวนัท่ี 4 ของการเก็บรักษา และมีค่ามากสุด
เท่ากบั 80.30 ในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา (รูปท่ี 2.7D) แต่อยา่งไรก็ดีอุณหภูมิของการเก็บรักษา
สับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคไม่มีผลแตกต่างกนัทางสถิติ 
 

 
 

 
 

 
 

 

 
 
 
 
 
รูปท่ี 2.7   การเปล่ียนแปลงสีเน้ือ ค่า L* (A), ค่า a* (B), ค่า b* (C), ค่า °Hue (D) ของสับปะรดตดัแต่ง

พร้อมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 10 และ 13 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 
92-95 
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4.2.8 เช้ือจุลนิทรีย์ (total plate count)  
 จากการตรวจนับปริมาณเช้ือ total plate count ของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคพบว่า 
ปริมาณเช้ือมีค่าเพิ่มข้ึนในวนัท่ีสองของการเก็บรักษา โดยสับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 °C มี
ปริมาณเช้ือ total plate count มากสุดเท่ากบั 3.67 log CFU/g (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 27) แต่ปริมาณ
เช้ือ total plate count กลบัมีค่าลดลงในวนัท่ี 4 ของการเก็บรักษา และยงัคงลดลงต่อเน่ืองในวนัท่ี 6 
ของการเก็บรักษา ยกเวน้สับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 °C ท่ีมีปริมาณ total plate count เพิ่มมาก
ข้ึนเล็กนอ้ย (รูปท่ี 2.8) สับปะรดตดัแต่งท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C มีปริมาณเช้ือ total plate count 
สูงสุดเท่ากบั 2.36 log CFU/g ในวนัท่ี 8 ของการเก็บรักษา 
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รูปท่ี 2.8   ปริมาณเช้ือจุลินทรียข์องสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 10 และ 13 

องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 
 
4.2.9 การยอมรับของผู้บริโภค 
 การยอมรับของผูบ้ริโภคแบ่งออกเป็นการยอมรับดา้นสี กล่ิน ความหวาน และการยอมรับ
โดยรวม คะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคให้เป็นคะแนน ถ้าคะแนนมากแสดงว่าเป็นท่ียอมรับของ
ผูบ้ริโภค ผูบ้ริโภคชอบมาก แต่หากคะแนนน้อยแสดงว่าผูบ้ริโภคไม่ยอมรับ จากการทดลองพบว่า
คะแนนการยอมรับด้านสีของทุกอุณหภูมิท่ีเก็บรักษาสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคมีคะแนนการ
ยอมรับลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยสับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C มีคะแนนการ
ยอมรับสีมากกวา่การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิอ่ืนๆ ในวนัท่ี 2-8 ของการเก็บรักษา (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 
28) เม่ือเขา้สู่วนัท่ี 4 ของการเก็บรักษาสับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 °C มีคะแนนการยอมรับสี
น้อยกว่าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิอ่ืนอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (รูปท่ี 2.9A) สับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10 °C มีคะแนนการยอมรับสีในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษาเท่ากบั 2.67 คะแนน 
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 คะแนนการยอมรับกล่ินของสับปะรด สับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภคเม่ือเก็บรักษาเป็น
เวลานานมกัจะเกิดกล่ินหมกัท าใหไ้ม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค จากการทดลองพบวา่คะแนนการเกิด
กล่ินของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีเก็บรักษาทุกอุณหภูมิมีคะแนนการยอมรับลดลงในวนัท่ี 2 
ของการเก็บรักษา และยงัคงมีคะแนนลดลงในวนัท่ี 4 ของการเก็บรักษา ยกเวน้สับปะรดตดัแต่งท่ีเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C มีคะแนนการยอมรับกล่ินเพิ่มมากกว่าสับปะรดตดัแต่งท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ
อ่ืนๆ อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 29) สับปะรดตดัแต่งท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C 
มีคะแนนการยอมรับกล่ินมากกวา่สับปะรดตดัแต่งท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10°C (รูปท่ี 2.9B) อยา่งไรก็ดี
สับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 °C สามารถเก็บรักษาไดน้านกวา่การเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 4 °C 
 ความหวานของสับปะรดถือเป็นอีกปัจจยัหน่ึงท่ีมีความส าคญัต่อการยอมรับของผูบ้ริโภค 
คะแนนการยอมรับความหวานของผูบ้ริโภคของสับปะรดท่ีเก็บรักษาทุกอุณหภูมิมีคะแนนลดลงใน
วนัท่ี 2 และ 4 ของการเก็บรักษา ยกเวน้สับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C ท่ีมีคะแนนเพิ่มข้ึนใน
วนัท่ี 4 ของการเก็บรักษา โดยมีค่ามากกว่าสับปะรดตดัแต่งท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิอ่ืนๆ อย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 30) ในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษาสับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10°C มีคะแนนการยอมรับความหวานเท่ากบั 2.20 คะแนน (รูปท่ี 2.9C) 
 คะแนนการยอมรับโดยรวมของสับปะรดท่ีเก็บรักษาทุกอุณหภูมิมีคะแนนการยอมรับลดลง
ในวนัท่ี 2 และ 4 ของการเก็บรักษา ยกเวน้สับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C ท่ีมีคะแนนเพิ่มข้ึนใน
วนัท่ี 4 ของการเก็บรักษา โดยคะแนนท่ีเพิ่มข้ึนยงัมีค่ามากกวา่สับปะรดตดัแต่งท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ
อ่ืนๆ อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 31) โดยมีคะแนนมากสุดเท่ากบั 4.00 คะแนน 
สับปะรดท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 °C มีคะแนนการยอมรับเท่ากบั 2.20 และ 2.00 คะแนน ในวนัท่ี 8 
และ 10 ของการเก็บรักษา ตามล าดบั (รูปท่ี 2.9D) 
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รูปท่ี 2.9   คะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคดา้นสี (A), กล่ิน (B), ความหวาน (C) และการยอมรับโดยรวม 

(D) ของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 10 และ 13 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 
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4.2.10 ลกัษณะอาการผดิปกติ 
 ลกัษณะอาการผิดปกติหรือการเกิดอาการสีน ้ าตาลของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคให้เป็น
คะแนน หากคะแนนการยอมรับมากแสดงวา่มีอาการผิดปกติเกิดน้อย แต่ถา้คะแนนการยอมรับน้อย
แสดงวา่มีอาการผิดปกติเกิดมาก จากการทดลองพบวา่คะแนนการยอมรับของสับปะรดทุกอุณหภูมิมี
คะแนนลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา แสดงวา่การเกิดอาการผิดปกติหรือการเกิดอาการสีน ้ าตาลมี
ปริมาณเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา (รูปท่ี 2.10) สับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4 °C มีคะแนนการยอมรับมากกวา่สับปะรดตดัแต่งท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิอ่ืนอยา่งมีนยัส าคญั
ทางสถิติ ในวนัท่ี 4 และ 6 ของการเก็บรักษา (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 32) สับปะรดตดัแต่งท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10 °C มีคะแนนการยอมรับเท่ากบั 2.40 คะแนน ในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา 
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รูปท่ี 2.10 ลกัษณะอาการผดิปกติของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 10 และ 13  

องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 
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4.3 ศึกษาผลของการตัดแต่งร่วมกบัอุณหภูมิต่อคุณภาพและอายุการวางจ าหน่ายของสับปะรดตัดแต่ง
พร้อมบริโภค 

  
จากการทดลองตดัแต่งสับปะรดออกเป็นรูปแบบต่างๆ พบว่าการตดัแต่งสับปะรดด้วยการหั่น

ตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลและการหั่นตามยาวแล้วหั่นขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลสามารถชะลอการ
เปล่ียนแปลงทางคุณภาพภายหลังการเก็บรักษาได้ และจากการเก็บรักษาสับปะรดตดัแต่งพร้อม
บริโภคท่ีอุณหภูมิต่างๆ พบวา่อุณหภูมิ 10 °C สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงทางคุณภาพไดเ้ช่นกนั 
ดงันั้นการเก็บรักษาสับปะรดตดัแต่งรูปแบบดงักล่าวร่วมกบัอุณหภูมิ 10 °C น่าจะให้ผลในการชะลอ
การเปล่ียนแปลงต่างๆ ได ้ดงัน้ี 
 
4.3.1 การสูญเสียน า้หนักสด 
 การสูญเสียน ้าหนกัสดของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคมีค่าเพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา (รูปท่ี 3.1) โดยการหัน่ตายาวแลว้หัน่ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลมีการสูญเสียน ้ าหนกัสดนอ้ยกวา่
การหัน่ตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผล ในวนัท่ี 2 4 และ 6 ของการเก็บรักษา (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 33) โดยมี
ค่าเท่ากบัร้อยละ 0.20 0.44 และ 0.65 ตามล าดบั อยา่งไรก็ดี การหัน่ทั้งสองรูปแบบไม่มีความแตกต่าง
กนัทางสถิติ 
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รูปท่ี 3.1 การสูญเสียน ้าหนกัสดของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศา 

เซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 
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4.3.2 ความแน่นเนือ้ 
 ความแน่นเน้ือของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคมีค่าอยู่ระหว่าง 5.51-9.94 เม่ือเร่ิมตน้เก็บ
รักษาค่าความแน่นเน้ือของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคมีค่าเท่ากบั 7.59 (รูปท่ี 3.2) ในวนัท่ี 2 และ 3 
ของการเก็บรักษา การหั่นสับปะรดเป็นช้ินตามยาวแลว้หั่นขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลมีค่าความแน่น
เน้ือสูงกว่าการหัน่เป็นช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผล โดยมีค่าเท่ากบั 6.21 และ 7.18 ตามล าดบั ในวนั
สุดทา้ยของการเก็บรักษาการหัน่ตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลมีค่าความแน่นเน้ือสูงกวา่การหัน่ตามยาวแลว้
หัน่ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผล (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 34)  
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รูปท่ี 3.2    ค่าความแน่นเน้ือของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 
 
4.3.3 ปริมาณวติามินซี 
 ปริมาณวิตามินซีของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคมีค่าลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
(รูปท่ี 3.3) โดยการหั่นตามยาวแล้วหั่นขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลมีปริมาณวิตามินซีสูงกว่าการหั่น
ตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลในวนัท่ี 2 และ 4 ของการเก็บรักษา มีค่าเท่ากบั 107.73 และ 97.95 mg/100 
gFW ตามล าดบั (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 35) แต่เม่ือเขา้สู่วนัท่ี 6 ของการเก็บรักษา การหัน่ตามยาวแลว้
หัน่ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลกลบัมีปริมาณวติามินซีลดลงและมีค่านอ้ยกวา่การหัน่ตามยาวส้ินต่อคร่ึง
ผล ทั้งน้ีการหัน่สับปะรดพร้อมบริโภคทั้งสองรูปแบบไม่มีผลต่อปริมาณวติามินซี 
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รูปท่ี 3.3    ปริมาณวติามินซีของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศา เซลเซียส 

ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 
 
4.3.4 ปริมาณกรดอนิทรีย์ 
 ปริมาณกรดอินทรียข์องสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคทั้งสองรูปแบบการตดัแต่งมีค่าเพิ่มข้ึน
ในช่วง 4 วนัแรกของการเก็บรักษา และยงัคงมีค่าเพิ่มมากข้ึนในวนัท่ี 6 ของการเก็บรักษา (รูปท่ี 3.4) 
ยกเวน้การหั่นตามยาวแลว้หั่นขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลท่ีมีปริมาณกรดอินทรียล์ดลงเท่ากบัร้อยละ 
0.81 อย่างไรก็ดีรูปแบบการตดัแต่งไม่มีผลต่อปริมาณกรดอินทรียอ์ย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (ตาราง
ภาคผนวก ก. ท่ี 36) 
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รูปท่ี 3.4    ปริมาณกรดอินทรียข์องสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศา  

เซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 
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4.3.5 ปริมาณของแข็งทีล่ะลายน า้ได้ 
 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดข้องสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคมีค่าเร่ิมตน้เท่ากบั 16.27 
°Brix (รูปท่ี 3.5) เม่ือเขา้สู่วนัท่ี 2 ของการเก็บรักษาสับปะรดท่ีหัน่ตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลมีปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายน ้ าได้สูงกว่าสับปะรดท่ีหั่นตามยาวแล้วหั่นขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผล (ตาราง
ภาคผนวก ก. ท่ี 37) ตรงขา้มกบัปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดใ้นวนัท่ี 4 และ 6 ของการเก็บรักษา 
สับปะรดท่ีหั่นตามยาวแล้วหั่นขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลมีปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าได้สูงกว่า
สับปะรดท่ีหัน่ตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผล 
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รูปท่ี 3.5    ปริมาณกรดอินทรียข์องสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศา 
เซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



39 
 

4.3.6 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 
 ค่าความเป็นกรด-ด่างของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคมีค่าอยูร่ะหวา่ง 3.39-3.70 (รูปท่ี 3.6) 
ค่าความเป็นกรด-ด่างของสับปะรดตดัแต่งมีค่าลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยสับปะรดท่ีหัน่
ช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลมีค่าความเป็นกรด-ด่างมีค่าความเป็นกรด-ด่างน้อยกว่าสับปะรดท่ีหั่น
ตามยาวแลว้หัน่ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลในวนัท่ี 4 และ 6 ของการเก็บรักษา (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 
38) ในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษาสับปะรดท่ีหั่นช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลและสับปะรดท่ีหั่นช้ิน
ตามยาวแลว้หัน่ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลมีค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากบั 3.36 และ 3.39 ตามล าดบั 
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รูปท่ี 3.6    ค่าความเป็นกรด-ด่างของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศา  

เซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 
 

4.3.7 การเปลีย่นแปลงสี 
 สับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคแต่ละรูปแบบมีค่า L* เม่ือเร่ิมตน้เก็บรักษาแตกต่างกนั โดย
สับปะรดท่ีหัน่ตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลมีค่า L* เท่ากบั 49.41 ในขณะท่ีสับปะรดท่ีหัน่ตามยาวแลว้หัน่
ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลมีค่า L* เท่ากบั 50.15 (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 39) ในวนัท่ี 4 ของการเก็บ
รักษาสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคทั้งสองรูปแบบการตดัแต่งมีค่า L* ใกลเ้คียงกนั (รูปท่ี 3.7A) แต่
สับปะรดท่ีหั่นช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลมีค่า L* เพิ่มข้ึนมากกว่าสับปะรดท่ีหั่นช้ินตามยาวแลว้หั่น
ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลเล็กนอ้ยในวนัท่ี 6 ของการเก็บรักษา 
 ค่า a* ของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคมีค่าอยูร่ะหวา่ง -2.11 ถึง 0.44 โดยในวนัท่ี 2 ของ
การเก็บรักษาสับปะรดท่ีหัน่ช้ินตามยาวแลว้หัน่ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลค่า a* สูงกวา่สับปะรดท่ีหัน่
ช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลซ่ึงมีค่าเท่ากบั -0.78 และ -1.36 ตามล าดบั (รูปท่ี 3.7B) เช่นเดียวกบัในวนัท่ี 
6 ของการเก็บรักษา สับปะรดท่ีหัน่ช้ินตามยาวแลว้หัน่ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลยงัคงมีค่า a* สูงกวา่
สับปะรดท่ีหัน่ช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผล (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 40)   
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 ค่า b* เป็นค่าท่ีแสดงสีในช่วงสีเหลืองและสีน ้ าเงิน ถา้ค่า b* เป็นบวกแสดงว่าตวัอย่างมีสี
เหลือง แต่หากค่า b* เป็นลบแสดงวา่ตวัอยา่งมีสีน ้ าเงิน จากการทดลองพบวา่ค่า b* ของสับปะรดตดั
แต่งพร้อมบริโภคท่ีหัน่ช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลมีค่า b* เม่ือเร่ิมตน้เก็บรักษาเท่ากบั 16.25 ในขณะท่ี
สับปะรดท่ีหัน่ช้ินตามยาวแลว้หัน่ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลมีค่า b* เท่ากบั 18.05 (ตารางภาคผนวก ก. 
ท่ี 41) ในวนัท่ี 2 และ 6 ของการเก็บรักษา สับปะรดท่ีหั่นช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงมีค่า b* มากกว่า
สับปะรดท่ีหัน่ช้ินตามยาวแลว้หัน่ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผล (รูปท่ี 3.7C)  
 ค่า °Hue ของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคมีค่าลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยเม่ือ
เร่ิมต้นเก็บรักษา สับปะรดท่ีหั่นช้ินตามยาวแล้วหั่นขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลมีค่า °Hue มากกว่า
สับปะรดท่ีหัน่ช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผล ซ่ึงมีค่าเท่ากบั 95.28 และ 94.74 ตามล าดบั ในวนัท่ี 2 ของ
การเก็บรักษา (รูปท่ี 3.7D) สับปะรดท่ีหัน่ช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลยงัคงมีค่า °Hue มากกวา่สับปะรด
ท่ีหัน่ช้ินตามยาวแลว้หัน่ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลในวนัท่ี 6 ของการเก็บรักษา (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 
42) 
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รูปท่ี 3.7 ค่า L* (A), ค่า b* (B), ค่า a* (C) และค่า °Hue (D) ของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีเก็บ 

รักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 
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4.3.8 เช้ือจุลนิทรีย์ (total plate count)  
 สับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคเม่ือเร่ิมตน้เก็บรักษามีปริมาณเช้ือ total plate count เท่ากบั 2.29 
log CFU/g (รูปท่ี 3.8) ปริมาณเช้ือ total plate count ของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคทั้งสองรูปแบบ
มีค่าเพิ่มข้ึนในวนัท่ี 2 และ 4 ของการเก็บรักษา โดยสับปะรดท่ีหัน่ช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลมีปริมาณ
เช้ือ total plate count สูงกว่าสับปะรดท่ีหั่นช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผล (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 43) 
ปริมาณเช้ือ total plate count ของสับปะรดท่ีหัน่ช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลมีปริมาณนอ้ยลง ตรงขา้ม
กบัสับปะรดท่ีหัน่ช้ินตามยาวแลว้หัน่ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลท่ีมีปริมาณเช้ือ total plate count เพิ่ม
มากข้ึน โดยมีค่าเท่ากบั 3.58 log CFU/g  
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รูปท่ี 3.8    ปริมาณเช้ือจุลินทรียข์องสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศา

เซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 
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4.3.9 การยอมรับของผู้บริโภค 
 การยอมรับของผูบ้ริโภคให้เป็นคะแนน (ภาคผนวก ก. วิธีการวิเคราะห์ผลการทดลอง) โดย
ให้เป็นคะแนนการยอมรับสี กล่ิน ความหวาน และการยอมรับโดยรวมของผูบ้ริโภค จากผลการ
ทดลองพบวา่ คะแนนการยอมรับสีของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคมีค่าลดลงตามระยะเวลาการเก็บ
รักษา (รูปท่ี 3.9A) การหั่นสับปะรดเป็นช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลมีคะแนนการยอมรับสีมากกว่า
สับปะรดท่ีหั่นช้ินตามยาวแล้วหั่นขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลในวนัท่ี 2 ของการเก็บรักษา (ตาราง
ภาคผนวก ก. ท่ี 44) สับปะรดท่ีหั่นช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลยงัคงมีคะแนนการยอมรับสีมากกว่า
สับปะรดท่ีหัน่ช้ินตามยาวแลว้หัน่ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลในวนัท่ี 6 ของการเก็บรักษา 
 สับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีหั่นช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลมีคะแนนการยอมรับกล่ิน
มากกวา่สับปะรดท่ีหัน่ชินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลในวนัท่ี 2 และ 6 ของการเก็บรักษา (รูปท่ี 3.9B) ใน
ขณะเดียวกนัในวนัท่ี 4 ของการเก็บรักษาสับปะรดท่ีหั่นทั้งสองรูปแบบมีคะแนนการยอมรับกล่ิน
เท่ากนั โดยมีค่าเท่ากบั 3.80 คะแนน (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 45) สับปะรดท่ีหัน่ช้ินตามยาวแลว้หั่น
ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลมีคะแนนการยอมรับกล่ินนอ้ยท่ีสุดเท่ากบั 2.80 คะแนน ในวนัสุดทา้ยของ
การเก็บรักษา 
 ความหวานถือเป็นคุณภาพส าคญัท่ีจะบ่งบอกถึงการยอมรับของผูบ้ริโภคได ้สับปะรดตดัแต่ง
พร้อมบริโภคท่ีหั่นช้ินตามยาวแล้วหั่นขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลมีคะแนนการยอมรับความหวาน
มากกว่าสับปะรดท่ีหั่นช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลในวนัท่ี 2 ของการเก็บรักษา โดยมีค่าเท่ากบั 4.20 
และ 4.00 ตามล าดบั (รูปท่ี 3.9C) แต่เม่ือเขา้สู่วนัท่ี 6 ของการเก็บรักษาสับปะรดท่ีหัน่ช้ินตามยาวส่ีช้ิน
ต่อคร่ึงผลกลบัมีคะแนนการยอมรับความหวานมากกวา่สับปะรดท่ีหัน่ช้ินตามยาวแลว้หัน่ขวางสิบหก
ช้ินต่อคร่ึงผล (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 46)  
 คะแนนการยอมรับโดยรวมมีคะแนนลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีเพิ่มข้ึน โดย
สับปะรดท่ีหั่นช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลมีคะแนนการยอมรับโดยรวมมากกว่าสับปะรดท่ีหั่นช้ิน
ตามยาวแลว้หัน่ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลในวนัท่ี 2 และ 6 ของการเก็บรักษา (รูปท่ี 3.9D) โดยมีค่า
เท่ากบั 4.40 4.00 และ 3.40 2.80 ตามล าดบั (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 47) แต่อยา่งไรก็ดีรูปแบบการตดั
แต่งของสับปะรดไม่มีผลแตกต่างกนัทางสถิติกบัคะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภค 
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รูปท่ี 3.9    คะแนนการยอมรับสี (A) กล่ิน (B) ความหวาน (C) และคะแนนการยอมรับโดยรวม (D) ของ

สับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์
ร้อยละ 92-95 
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4.3.10 ลกัษณะอาการผดิปกติ 
 อาการผิดปกติของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคคือการเกิดอาการสีน ้ าตาล โดยสับปะรดท่ี
หัน่ช้ินตามยาวแลว้หัน่ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผลมีอาการสีน ้ าตาลนอ้ยกวา่สับปะรดท่ีหัน่ช้ินตามยาวส่ี
ช้ินต่อคร่ึงผลในวนัท่ี 2 ของการเก็บรักษา (ตารางภาคผนวก ก. ท่ี 48) ตรงขา้มกบัสับปะรดท่ีหัน่เป็น
ช้ินตามยาวส่ีช้ินต่อคร่ึงผลในวนัท่ี 6 ของการเก็บรักษาท่ีมีอาการสีน ้ าตาลน้อยลงและน้อยกว่า
สับปะรดท่ีหัน่ช้ินตามยาวแลว้หัน่ขวางสิบหกช้ินต่อคร่ึงผล (รูปท่ี 3.10) 
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รูปท่ี 3.10 คะแนนการเกิดอาการผดิปกติ (อาการสีน ้าตาล) ของสับปะรดตดัแต่งพร้อมบริโภคท่ีเก็บ 
 รักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 92-95 
 


